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Telah dilakukan penelitian mengenai penentuan kualitas madu hutan asal Mallawa 
Kabupaten Maros berdasarkan  kadar 5-(hidroksimetil)furfural-2-karbaldehida 
(HMF) secara kuantitatif berdasarkan variasi suhu pemanasan dan lama 
penyimpanan dengan metode White spektrofotometri. Hasil penelitian 





C dan 110 
o
C masing-masing adalah 42,2023 mg/Kg, 46,0274 mg/Kg 
dan 62,2520 mg/Kg. Sedangkan pada lama penyimpanan selama 3, 4, dan 5 Bulan 
memiliki kadar HMF masing-masing 27,4309 mg/Kg, 42,5158 mg/Kg dan 
48,9405 mg/Kg. Suhu pemanasan dan lama penyimpanan memberi pengaruh 
besar terhadap kadar HMF dan memperlihatkan hubungan yang erat terhadap 
kadar air, pH dan asam bebas, kadar gula pereduksi dan aktivitas enzim diastase. 
Berdasarkan hasil penelitian, kadar HMF pada suhu pemanasan 110 
o
C telah 
melewati standar yang telah ditetapkan oleh SNI yakni (maksimal 50 mg/Kg). 
Sedangkan standar yang ditetapkan oleh IHC untuk madu yang berasal dari daerah 
tropis (80 mg/Kg). 
Kata Kunci : HMF, Madu, Mallawa, Penyimpanan, Sifat Kimia, Suhu,  
ABSTRACT 
A research has been on determining the origin of forest honey quality Mallawa 
Maros based on the levels of 5- (hydroxymethyl) furfural-2-karbaldehida (HMF) 
is quantitatively based on the variation of heating temperature and duration of 
storage with White spectrophotometric method. The results showed that the levels 
of forest honey HMF origin Mallawa on heating temperature 35 ° C, 90 ° C and 
110 ° C respectively is 42.2023 mg / Kg, 46.0274 mg / Kg and 62.2520 mg / Kg. 
While the storage duration for 3, 4, and 5 months had higher levels of HMF each 
27.4309 mg / Kg, 42.5158 mg / Kg and 48.9405 mg / Kg. Heating temperature 
and storage time a big influence on levels of HMF and show a strong relationship 
to the water content, pH and free acid, reducing sugar content and diastase 
enzyme activity. Based on the research results, levels of HMF at the heating 
temperature of 110 
o
C has passed the standards set by the SNI (up to 50 mg / Kg). 
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Pendahuluan 
Menurut Standar Nasional 
Indonesia (SNI) 01-3545-2004, 
madu adalah cairan manis yang 
dihasilkan oleh lebah madu berasal 
dari berbagai sumber nektar. Madu 
adalah semacam cairan yang 
dihasilkan oleh kelenjar nektar 
tumbuhan, kaya akan berbagai 
karbohidrat (3 - 87 %), seperti 
sukrosa, fruktosa dan glukosa, 
mengandung sedikit senyawa asam 
amino, amida, asam organik, 
vitamin, senyawa aromatik dan juga 
mineral. Madu mengandung fruktosa 
41.0 %, glukosa 35.0 % , sukrosa1.9 
%, dekstrin 1.5 %, mineral l0.2 %, 
air 17 % dan zat-zat lain diantaranya 
asam amino sebanyak 3.5 % 
(Codex1989). 
Provinsi di Sulawesi yang 
sedang mengembangkan madu 
sebagai komoditas unggulan hasil 
hutan bukan kayu adalah Sulawesi 
selatan dengan suatu program 
Gerakan Pembangunan Ekonomi 
Masyarakat yang dikenal dengan 
Gerbang Emas. Kegiatan ini 
mengadakan program-program 
pengembangan budidaya lebah madu 
sebagai kegiatan pengentasan 
kemiskinan yang dilaksanakan 
dibeberapa daerah yang ada di 
Sulawesi Selatan seperti Gowa, 
Bantaeng, Sinjai, Bulukumba, 
Maros, Sidrap, Palopo, Tana toraja, 
Luwu, Bone, dan beberapa daerah 
lainnya (Mahmud, 2008). 
 Kabupaten Marosmerupakan 
pusat dan inkubator pengembangan 
lebah madu di Sulawesi Selatan 
(Mahmud, 2008). Secara 
administrasi, wilayah Kabupaten 
Marosterbagi menjadi 14 kecamatan. 
Salah satu kecamatan yang terdapat 
di Maros yaitu Mallawa yang 
menempati posisi kedua terbesar 
dengan luas wilayah 287,66 Km
2
.  
 Di pasaran banyak terjadi 
pemalsuan madu sehingga 
menurunkan kualitas madu. Madu 
palsu dibuat tanpa pertolongan lebah 
atau menggunakan gula sebagai 
nektar. Umumnya mempunyai warna 
sama dengan madu asli. Karena itu, 
bagi orang awam sulit untuk 
membedakan antara madu asli dan 
madu tiruan. Semua bentuk 
pemalsuan madu berawal pada 
tingginya permintaan konsumen 
terhadap madu dengan harga yang 
sangat murah. Olehnya diperlukan 
pengujian kuantitatif untuk 
memastikan keaslian madu. 
Perbedaan nyata antara madu murni 
dan madu tidak murni terletak pada 
komposisi kimianya (Sutami, 2003). 
Komposisi kimia madu yang dapat 
menjadi indikator kemurnian madu 
yaitu kandungan HMF(5-
Hidroksimetil-2-furfural), kadar air, 
karbohidrat, protein, dan nilai pH 
(Bogdanov et al.,2004). 
 HMF (5-Hidroksimetil-2-
furfural) merupakan salah satu 
parameter kerusakan madu. HMF 
merupakan produk dekomposisi gula 
yang terbentuk pada madu pada saat 
pemrosesan panas dan penyimpanan 
atau dikenal sebagai reaksi Maillard 
(Tosi, 2002). Pengujian kadar HMF 
dalam madu sangat penting dalam 
menentukan keaslian dan kesegaran 
madu.  
Faktor yang mempengaruhi 
peningkatan kadar HMF dalam madu 
adalah Suhu, lama penyimpanan dan 
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penambahan fruktosa. Kenaikan 
suhu mampu meningkatkan kadar 
HMF, hal ini dibuktikan dengan 
beberapa hasil penelitian yang 
menyatakan bahwa pada suhu 4 - 65 
o
C konsentrsi  HMF pada madu 
masih di bawah 40 mg/kg (Turhan et 
al., 2008; Ajlouni dan 
Sujirapinyokul, 2010; Esceriche et 
al., 2008) namun  ketika madu 
disimpan pada suhu 70 
o
C setelah 96 
jam kadar HMF pada madu 
mencapai 91 mg/kg (Fellico et al., 
2004). Waktu juga menjadi faktor 
penting dalam pembentukan  HMF. 
Sampel madu yang disimpan selama 
4 tahun pada suhu 20 
o
C, mampu 
meningkatkan kadar HMF sebanyak 
52,44 % (Kesic et al.,2014). Selain 
itu, Penambahan fruktosa sebagai 
pemanis dapat pula meningkatkan 




dalam madu yang ditetapkan oleh 
Codex Alimentarius adalah kurang 
dari 60 mg/kg. European Union 
menenetapkan batas maksimum 5-
hidroksimetil-2-furfural (HMF) 
dalam madu yakni 40 mg/kg kecuali 
untuk madu yang berasal dari daerah 
beriklim tropis yakni tidak lebih 
besar dari 80 mg/kg (Bogdanov et 
al., 2011). SNI menetapkan kadar 5-
hidroksimetil-2-furfural (HMF) 
dalam madu  tidak diperbolehkan 
melebihi 50 mg/kg (SNI nomor 
3545:2013). 
 Permasalahan utama yang 
sering ditemukan pada madu 
Indonesia adalah kadar air yang 
tinggi dibandingkan dengan madu-
madu dari Negara lain. Hal ini 
disebabkan karena iklim Indonesia 
yang tropis dengan curah hujan yang 
tinggi secara langsung memengaruhi 
madu yang dihasilkan. Madu dengan 
kadar air 18,3% atau lebih kecil dari 
itu, akan menyerap uap air dari udara 
pada kelembaban relative di atas 
60%. Madu merupakan bahan yang 
sangat higroskopis, sehingga pada 
iklim yang lembab kandungan airnya 
menjadi tinggi dibandingkan pada 
iklim yang kering (Bogdanov, 2011). 
Selama persiapan dan 
penanganannya, madu hanya boleh 
dipanaskan semiminal mungkin 
karena pemanasan yang berlebih 
dapat meningkatkan kadar HMF dan 
menurunkan keaktifan enzim 
diastase sehingga kualitas madu 
menurun. Bahkan bila keaktifan 
diastase sampai 0 dan kadar HMF > 
40 mg/kg kemungkinan madu 
tersebut telah dipalsukan dengan 
gula invert. 
 Kualitas madu asal Sulawesi 
Selatan khususnya Mallawa 
Kabupaten Maros belum pernah 
diteliti sehingga belum ada data yang 
mendukung mengenai kualitas madu 
tersebut. Sehingga, perlu dilakukan 
uji kualitas madu secara kuntitatif 
dengan menganalisis kadar 5-
hidroksimetil-2-furfural yang 
terkandung dalam madu asal 





Bahan-bahan yang digunakan 
pada penelitian ini adalah madu 
hutan asal Mallawa, Kalium 
heksasianoferat (K4Fe(CN)6.3H2O), 
seng asetat (Zn(CH3COO)2, Natrium 
bisulfit (NaHSO3) 0,20%, larutan 
stock iod, larutan dapar asetat, 
Natrium klorida (NaCl)  0,5 M, 
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larutan asam nitrat (HNO3) 5 N, 
kertas saring Whatman 42, Natrium 
hidroksida (NaOH) 0,5 N, air 
deionisasi, asam klorida (HCl) p.a 
37%, akuades, asam 3,5-
dinitrosalisilat (DNS), indikator PP, 
KNa-Tartrat 40 %. 
 
Alat Penelitian 
Alat-alat yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah 
refraktometer digital atago DMT-1, 
Spektrofotometer UV-Vis (UV-2600 
Shimadzu), Waterbath digital, 
Spektronik 20 D
+
, Oven WTC 
Binder 260, hotplate Maspion S-300, 
neraca analitik digital metler AE 
100, gelas kimia, Lutron pH-meter 
201,  buret 50 ml, Stopwatch, 
pendingin tegak, batu didih, 
erlenmeyer asah. 
 
Waktu Penelitian dan Tempat Pengambilan Sampel 
 
Penelitian ini dilaksanakan pada 
bulan April 2015 sampai selesai di 
Laboratorium Kimia Radiasi Jurusan 
Kimia Fakultas Matematika dan 
Ilmu Pengetahunan Alam 
Universitas Hasanuddin. Sedangkan 
Pengambilan sampel madu dilakukan 
di hutan Desa Tellupanuae, 
Kecamatan Mallawa, Kabupaten 




Perlakuan Lama Penyimpanan 
 
Sampel di masukkan ke dalam 3 
botol vial masing-masing sebanyak 
50 mL. Setelah itu masing-masing 
diberi label penyimpanan 3 bulan, 4 
bulan dan 5 bulan. Kemudian 






Sampel madu di masukkan ke dalam 
3 buah gelas kimia masing-masing 
25 mL.kemudian dipanaskan ke 
dalam oven dengan suhu yang 
bervariasi. Gelas kimia 1 dipanaskan 
pada suhu 35 
o
C, gelas kimia 2 pada 
suhu 90 
o









Penetapan Kadar 5-(Hidroksimetil)furan-2-karbaldehida (HMF) 
Sampel madu masing-masing 
ditimbang sebanyak kurang lebih 5 
gram dan dilarutkan dengan akuades 
sebanyak 25 mL kemudian 
dimasukkan ke dalam labu ukur 50 
mL. Setelah itu, larutan ditambahkan 
dengan 0,5 mL larutan Carrez I 
kemudian dikocok lalu ditambahkan 
dengan larutan Carrez II sebanyak 
0,5 ml dan dikocok kembali. Larutan 
kemudian diencerkan dengan 
akuades sampai dengan tanda batas 
lalu ditambahkan dengan beberapa 
tetes metanol. Kemudian disaring 
melalui kertas saring, dan 10 mL 
filtrat pertama dibuang. 
Selanjutnya dipipet 5 mL 
filtrat dan dimasukkan ke dalam dua 
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tabung reaksi yang berbeda. Pada 
tabung reaksi pertama ditambahkan 
dengan 5 mL akuades sedangkan 
pada tabung reaksi kedua 
ditambahkan dengan 5 mL Natrium 
bisulfit0,2 % sebagai pembanding. 
Kedua tabung reaksi masing-masing 
dikocok hingga tercampur sempurna. 
Selanjutnya sampel diukur 
absorbansinya, tabung reaksi 
pertama diukur pada panjang 
gelombang 284 nm sedangkan 
tabung reaksi kedua diukur pada 
panjang gelombang 336 nm 
menggunakan Spektrofotometer UV-
Vis (UV-2600 Shimadzu). 
 
 
Analisa Karakteristik Kimia Madu 
Karakterisitik kimia madu 
asal Mallawa yang dianalisis untuk 
mengetahui pengaruh kadar HMF 
terhadap madu berupa kandungan 
air, pH dan keasaman, kadar gula 
pereduksi dan aktivitas enzim 
diastase madu asal Mallawa. 
Penetapan kadar air madu 
dilakukan dengan metode 
refraktometer yakni dengan 
pembacaan indeks bias madu yang 
dilakukan pada suhu 20 
0
C. 
Kemudian kadar air yang diperoleh 
dibandingkan nilai indeks bias 
dengan dan kadar air pada tabel 
penentuan kadar air berdasarkan 
International Honey Commision 
(2002). 
pH dan Asam bebas Kadar 
asam bebas dan pH ditentukan 
dengan Lutron pH-meterberdasarkan 
International Honey Commision 
(2002). 
Kadar gula pereduksi 
ditentukan dengan menggunakan 
metode Luff-Schrool yakni 
menghitung persen gula sebelum 
inversi. 
Aktivitas enzim diastase 
ditentukan dengan menggunakan 
metode schade yakni dengan 
menghitung mL 1 % pati yang 






HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Hasil analisis sifat kimia pada madu 
asal Mallawa berdasarkan variasi 
suhu pemanasan seperti penentuan 
kadar air, keasaman dan pH, gula 
pereduksi, enzim diastase dan HMF, 
dapat dilihat pada Tabel 1 sedangkan 
untuk variasi waktu penyimpanan 





























C 23,00 34,38 4,31 69,96 10.48 42.20 
90 
o
C 14,70 43,48 4,22 66,61 6.66 46.03 
110 
o




Tabel 2. Sifat Kimia Madu Asal Mallawa Berdasarkan Variasi Waktu   




















3 Bulan 22,40 30,53 4,48 67,25 11,30 27,43 
4 Bulan 22,60 43,10 4,47 65,21 9,21 42,52 
5 Bulan 23,20 47,90 4,38 63,96 5,42 48,94 
 
Penentuan Kadar 5-(Hidroksimetil)furan-2-karbaldehida (HMF) 
Berdasarkan Tabel 1, dapat 
dilihat bahwa suhu sangat 
memengaruhi kadar HMF. 
Kandungan HMF dalam madu 
merupakan senyawa kimia yang 
dihasilkan dari perombakan 
monosakarida madu (glukosa dan 
fruktosa) dalam suasana asam 
dengan bantuan kalor (panas) 
(Achmadi. 1991). Kadar HMF 
tertinggi Pada suhu pemanasan 110 
o
C kadar HMF mencapai 62,25 
mg/100g, sedangkan pada suhu 90 
o
C dan 35 
o
C masing masing (46,03 
mg/100gdan 42,20 mg/100g). Hal 
tersebut menunjukkan bahwa 
semakin tinggi suhu pemanasan 
dapat meningkatkan kecepatan 
reaksi pembentukan HMF pada 
madu asal Mallawa. Hal ini sesuai 
dengan white (1979) yang 
menyatakan bahwa selain terkatalis 
asam, pembentukan HMF juga 
terkatalisis oleh suhu. 
Hasil analisis kadar HMF 
madu asal Mallawa menunjukkan 
bahwa pemanasan pada suhu 110 
o
C, kandungan HMF telah melewati 
standar yang telah ditetapkan oleh 
SNI (<50 mg/kg) tetapi masih 
dibawah standar yang telah 
ditetapkan oleh IHC untuk madu 
yang berasal dari daerah tropis 
yakni (<80 mg/kg). Sedangkan pada 
pemanasan 35 
o
C dan 90 
o
C masing 
di bawah standar SNI maupun IHC.  
Selanjutnya, pada Tabel 2 
untuk perlakuan lama penyimpanan 
menunjukkan bahwa, pada 
penyimpanan selama 5 bulan 
memiliki kadar HMF yang paling 
tinggi yaitu 48,94 mg/100g, 
kemudian kadar HMF pada 
penyimpanan  4 bulan dan 3 bulan 
masing-masing (42,52 mg/100g dan 
27,43mg/100g). Berdasarkan data di 
atas, kadar HMF akan semakin 
meningkat seiring dengan lama 
penyimpanan. Hal ini sesuai 
Achmadi (1991) yang menyatakan 
bahwa selain suhu pemanasan, 
kadar HMF juga dipengaruhi oleh 
lama penyimpanan, hal tersebut 
berkaitan dengan reaksi maillard 
yang terjadi secara terus menerus 
selama masa penyimpanan. 
 
Kadar Air 
Hasil analisis terhadap kadar 
air madu asal Mallawa pada Tabel 1 
menunjukkan bahwa, pada 
pemanasan 35 
o
C mengandung kadar 
air yang tinggi yakni 23,00 % yang 
telah melewati standar yang telah 
ditetapkan oleh SNImaupun IHC 
sedangkan pemanasan pada suhu 90 
o
C dan 110 
o
C memiliki kadar air 
yang rendah dan dibawah standar 
SNI maupun IHC yaitu masing-
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masing 14,70 % dan 12,30 %. Dari 
hasil analisis tersebut dapat diketahui 
bahwa penurunan kadar air madu 
dapat dilakukan dengan 
pemanasan.Namun, menurunkan 
kadar air pada madu dengan 
melakukan pemanasan bukanlah cara 
yang tepat karena justru akan 
meningkatnya kadar HMF. Dapat 
dilihat pada Tabel 1, meskipun kadar 
air madu setelah dipanaskan akan 
semakin menurun tapi kandungan 
HMF justru akan semakin 
meningkat. Kandungan HMF yang 





C yakni masing-masing 
62,25 mg/Kg dan 46,03 mg/Kg 
sedangkan yang terendah  pada suhu 
pemanasan 35 
0
C yakni 42,20 
mg/Kg. Hal tersebut terjadi karena 
saat dipanaskan kandungan air pada 
madu akan menguap dan reaksi 
pembentukan HMF akan lebih cepat. 
Oleh karena itu, pemanasan harus 
dilakukan secara terkontrol dengan 
waktu yang relatif singkat. 
Selanjutnya, perlakuan lama 
penyimpanan dapat dilihat pada 
Tabel 2, yang menunjukkan bahwa 
kadar air tertinggi yaitu pada 
penyimpanan 5 bulan (23,20 %), 
kemudian pada penyimpanan 4 bulan 
(22,60 %) dan paling rendah yaitu 
pada penyimpanan 3 bulan (22,40 
%). Data tersebut menunjukkan 
bahwa madu asal Mallawa memiliki 
kandungan air yang tinggi dan 
melewati standar SNI maupun IHC. 
Hal ini menunjukkan bahwa kadar 
air dalam madu semakin meningkat 
seiring dengan lama penyimpanan. 
Tingginya kadar air madu asal 
Mallawa selama masa penyimpanan 
disebabkan oleh beberapa faktor 
yaitu Mallawa beriklim tropis 
dengan kelembaban yang tinggi 
dengan sifat madu yang higroskopis 
sehingga madu akan lebih mudah 
menyerap air, serta terjadi secara 
alami karena proses pemanenan 
dilakukan saat musim hujan yaitu 
februari 2015. 
 
Penentuan Asama Bebas dan pH 
Berdasarkan data pada Tabel 
1, hasil analisis kandungan asam 
bebas pada madu asal Mallawa 
berdasarkan variasi suhu pemanasan 
menunjukkan bahwa,asam bebas 
yang tertinggi terjadi pada 
pemanasan 110
o
C (48,76 meq/Kg), 
kemudian pada suhu 90 
o
C nilai 
keasamannya (43,48meq/Kg) dan 
yang terendah adalah pada suhu 
35
o
C (34,38meq/Kg). Hasil tersebut 
menunjukkan bahwa nilai keasaman 
madu asal Mallawa masih lebih 
rendah dari standar SNI namun, 
untuk standar yang telah ditetapkan 
oleh IHC hanya madu pada 
pemanasan 35 
o
C yang masih 
memenuhi standar. Asam adalah 
bahan larut dalam air dan 
menghasilkan hidrogen dan 
merupakan asam organik 
lemahyang mampu melepaskan ion 
H
+
 apabila mengalami pemanasan 
suhu tinggi (Winarno et al., 
1984).Menurut Winarno (1992), 
unsur penyebab rasa asam adalah 
ion H+, jika konsentrasiion 
hidrogen (keasaman) bertambah 
maka pH akan turun dan kandungan 
HMF akan semakin tinggi. Hal 
tersebut disebabkan oleh 
peningkatan suhu pemanasan 
mengakibatkan sebagian kandungan 
air pada madu mengalami 
penguapan dan laju pembentukan 
HMF semakin cepat. 
Selanjutnya, untuk perlakuan 
lama penyimpanan menunjukkan 
bahwa madu yang disimpan selama 
5 bulan memiliki nilai keasaman 
yang lebih tinggi yaitu (47,896 
meq/Kg) dibandingkan dengan lama 
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penyimpanan 4 bulan dan 3 bulan 
yang masing-masing (30,534 
meq/Kg dan 43,100 meq/Kg). Hal 
ini menunjukkan bahwa selama 
masa penyimpanan kandungan 
asam bebas pada madu terus 
meningkat dan merangsang 
terjadinya fermentasi oleh bakteri 
maupun mikroba yang lain.Hasil 
fermentasi akan membentuk etil 
alkohol dan karbon dioksida. 
 
Pentuan Kadar Gula Pereduksi 
  Berdasarkan data pada tabel 
di atas,ketiga sampel madu telah 
melewati standar minimum yang 
telah ditetapkan oleh SNI maupun 
IHC. Hal ini menunjukkan bahwa 
semakin tinggi pemanasan maka 
kadar gula pereduksinya akan 
semakin berkurang. Hal ini 
disebabkan oleh kandungan sukrosa 
pada madu juga akan terinversi 
akibat pemanasan. Sukrosa bersifat 
non pereduksi karena tidak 
mempunyai gugus OH bebas yang 
reaktif, tetapi selama pemanasan 
dengan adanya asam, sukrosa akan 
terhidrolisis menjadi gula invert 
yaitu fruktosa dan glukosa yang 
merupakan gula reduksi, namun pada 
suhu tinggi yaitu 90 dan 110 
dekomposisi glukosa dan fruktosa 
menjadi HMF akan lebih cepat 
sehingga kadar gula pereduksi akan 
semakin menurun dan jumlah HMF 
yang terakumulasi semakin banyak. 
 Selain itu, data tersebut 
menunjukkan bahwa lama 
penyimpananakan menurunkan 
kandungan gula pereduksi. Hal ini 
dipengaruhi oleh adanya aktivitas 
enzim yang menghidrolisis sukrosa 
menjadi glukosa dan fruktosa, namun 
jika terlalu lama kandungan gula 
pereduksi pada madu akan berkurang 
seiring dengan peningkatan kadar 
HMF yang merupakan hasil 
dekomposisi gula sederhana pada 
madu selama masa penyimpannya. 
 
Penentuan Aktivitas Enzim 
Diastase  
Suhu pemanasan 35 
o
C 
aktivitas enzim diastasenya 
(10,4823DN), pada suhu 90 
o
C 
(6,6578DN) dan pada suhu 110 
o
C 
(2,4997DN). Berdasarkan SNI madu 
setidaknya memiliki aktivitas enzim 
diastase (min 3 DN) sedangkan IHC 
menetapkan (min 8 DN). Data 
tersebut memperlihatkan bahwa pada 
pemanasan 35 
o
C dan 90 
o
C masih 
berada diatas standar yang telah 
ditetapkan oleh SNI.Sedangkan 
berdasarkan IHC hanya madu pada 
pemanasan 35 
o
C yang masih berada 
diatas standar. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa pemanasan 
pada suhu yang semakin tinggi dapat 
menurunkan aktifitas enzim diastase. 
Perubahan temperatur akan 
mempengaruhi aktivitas enzim, di 
mana pada temperatur yang rendah 
laju reaksi enzim akan bergerak 
lambat dengan energi kinetik dan 
tumbukan dari molekul yang rendah 
sehinggga tidak dapat mencapai 
energi aktivasi yang cukup untuk 
terjadi reaksi. 
Selanjutnya, pada perlakuan 
lama penyimpanan menunjukkan 
bahwa madu yang telah disimpan 
selama 5 bulan memiliki aktivitas 
enzim diastase yang paling rendah 
yaitu (5,4230 DN), kemudian untuk 
bulan ke 4 (9,2084 DN) dan pada 
bulan ke 3 aktivitas enzim 
diastasenya paling tinggi (11,2972 
DN). Hal ini menunjukkan bahwa 
semakin lama penyimpanan aktivitas 
enzim diastase akan semakin 
menurun, selain itu reaksi 
pembentukan gula pereduksi akan 
menurun akan tetapireaksi 
pembentukan HMF yang berasal dari 
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dekomposisi gulua pereduksi yang 
ada dalam madu akan semakin cepat 
sehingga kadar HMF akan semakin 
meningka 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan 
Berdasarkan penelitian yang 
telah dilakukan, dapat disimpulkan 
bahwa: 
1. Kadar HMF pada sampel madu 
asal Mallawa Kabupaten Maros 
dengan menggunakan metode 
spektrofotometri White untuk 
variasi lama penyimpanan selam 
3 bulan, 4 bulan dan 5 bulan 
diperoleh masing-masing adalah 
27,4309 mg/kg; 42,5158 mg/kg; 
48,9405 mg/kg. Sedangkan 
untuk variasi suhu pemanasan, 




C, dan 110 
0
C, memiliki kadar HMF 
masing-masing sebesar 42,2023 
mg/kg; 46,0274 mg/kg; dan 
62,2520 mg/kg.  
2. Kadar HMF semakin meningkat 
selama proses pemanasan, 
seiring dengan penurunan kadar 
air, gula pereduksi, aktivitas 
enzim diastase dan kenaikan 
kadar asam bebas. Sedangkan 
untuk lama penyimpanan, kadar 
HMF akan semakin meningkat, 
seiring dengan peningkatan kadar 
air, asam bebas, dan penurunan 




 Adapun saran dari penelitian 
ini adalah: 
1. Sebaiknya, dalam proses produksi 
madu asal Mallawa, pemanasan 
dilakukan pada suhu 90 
o
C 
dengan waktu penyimpanan 
maksimal 4 Bulan. 
2. Perlu dilakukan penelitian lebih 
lanjut mengenai kualitas madu di 
berbagai daerah sulawesi selatan, 
karena data mengenai kualitas 
madu indonesia khususnya 
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